Kochen mit Klausi

EntrecOte-Steaks mit Rostzwiebeln

Zutaten: (Fur 3 Personen)

- 2 Entrecote-Steaks a 325 g (ca. 4 cm Dicke), American Steakgewlrz,
- 1 Entrecote-Steak a 320 g (ca. 2,5 cm Dicke), Butterschmalz,

- 500-600 g Zwiebeln, 3-4 EL Mehl, Ol fir die Fritteuse, Krauterbutter

Zubereitung:
1. Rinder-Entrec6te-Steaks 2-3 Std. vor Verwendung aus dem Kihl-
schrank nehmen! Flachse entfernen, waschen u. trockentupfen.
Ofen mit Backblech auf 80°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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2. Butterschmalz in einer Pfanne sehr heild werden lassen. Die dicken
Steaks darin bei hoher Hitze von jeder Seite 2 Min., niedriges Steak 1
Min. anbraten. Fleisch herausnehmen, die grof3en Steaks in eine
Auflaufform legen u. far 45 Min. im Ofen garen. Das niedrige Steak

nach 10 Min. dazu legen.
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3. Zwiebeln abziehen, je nach GrofRe in halbe u. ganze Ringe schnei-
den, Ringe vereinzeln, mit Mehl in eine Gefriertiite geben, aufblasen,
verknoten u. Zwiebeln kraftig schuitteln, so dass sich das Mehl
Uberall darauf verteilt. Fritteuse aufheizen u. Zwiebeln portionsweise
knusprig braten. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
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4. Steaks entnehmen, mit Gewirzsalz wirzen. Auf Tellern mit Krauter-
butter u. Rostzwiebeln servieren.

Tipp des Chaoten: Dazu BratRartoffeln mit Speck reichen!
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